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PAOL0 FENoccino 
SINOPSE. - Quatro gelatinas, sendo duas nacionais e duas italianas, foram experimentadas 
na colagem de cinco vinhos tintos da Estação Experimental de Bento Conçalves, no Rio 
Grande do Sul, nas doses de 10, 20 e 30 g/hl. 
Constatou-se nos vinhos tratados, em relação aos testemunhas, diminuição da intensidade 
da cor de 0,9 até 30,7%, diminuição do teor em polifenóis de 1,3 até 24,0% e aumento 
do índice de maciez de 0,4 até 10,9%, variações estas dependentes, todas, da variedade do 
vinho, da sua idade, do tipo de gelatina usado e, naturalmente, da dose empregada. 
Polavrax diaves adicionais para ídce: Teor em polifenóis, índice de maciez, variedade e 
idade do vinho. 
INTnODTJÇXO 
A gelatina é, sem dúvkla alguma, a coia mais usada na 
colagem dos vinhos tintos, não só para clarificá-los, mas 
também, às vezes, principalmente para diminuir a ads-
tringência que alguns desses vinhos apresentam por 
excesso de leucoantocianos. 
A gelatina, como todas as colas, sempre subtrai una 
pouco de cor aos vinhos, pelo fato de favorecer a pre-
cipitação da matéria corante, que se encontra em es-
tado coloidal. 
Segundo Ribéreau-Gayon e Peynaud (1961), a cola-
gem estabiliza a limpidez dos vinhos tintos e é, sob 
este ponto de vista, uma operação insubstituível. A 
filtração não poderia substitui-la com as mesmas van-
tagens. 
Ame-rine et cl. (1967) referena que os agentes cla-
rificantes mais comuns eram, na época anterior à proi-
bição, tanino e gelatina, não precisando da adição de 
tanino os vinhos tintos. Nestes vinhos, a adição de 
gelatina tanto reduz a cor como o teor em tanino. Eles 
são, às vezes, clarificados com este agente, especial-
mente quando excessivamente tânicos. 
A experimentação, efetuada na Estação Experimental 
do Instituto de Pesquisas Agropecuárias do Sul (IPEAS) 
em Bento Conçalves, Rio Crande do Sul, visou esta-
belecer os valores das modificações físicas, químicas e 
organoléticas produzidas em vinhos tintos pelo trata-
mento cana quatro gelatinas, duas nacionais e duas 
italianas, 
MATERIAL E MÉToDos 
Na experiência foram usados cinco vinhos da Estação 
Experimental de Bento Gonçalves, identificados pelos 
números de 1 a 5, sendo o 1 um vinho de híbridos 
brancos e tintos em mistura, o 2 um vinho de Mertot, 
o 3 vinho de Bonarda, o 4 um vinho de viniferas 
tintas em mistura e o 5 outro vinho de viníferas tintas 
em mistura. O vinho 1 era da safra 1972, os vinhos 
2, 3 e 5, da safra de..1971, e o 4, da de 1969. 
1 Aceito para publicaçlo em 15 de nnio de 1973. 
a Pesquisador em Química da Estaço Experimental do Im-
titutO de Pesquisas Agropecuárias do Sul (IPEAS) em Bento Coei-
alves, Cx. Postal 130, Bento Conçalves, Rio Grande do Sol, 
e bolsista do Conselho Nacional de Pesquisas. 
Cada vinho foi dividido em 13 partes, recebendo cada 
lima delas um dos seguintes tratamentos: 
1.1 ) nenhum tratamento (testemunha); 
2.') 10 g/hl de gelatina granulada nacional; 
3,') 20 g/hl de gelatina granulada nacional; 
4.*) 30 g/hl de gelatina granulada nacional; 
5.') 10 g/hl de galatina em folhas nacional; 
6.) 20 gJhl de gelatina em folhas nacional; 
7.) 30 g/M de gelatina em folhas nacional; 
8.') 10 g/hl <le gelatina italiana marca Ouro; 
9.') 20 g/lsl de gelatina italiana marca Ouro; 
10.1) 30 g/hl de gelatina italiana marca Ouro; 
11.) 10 g/hl de clarificante enológico, italiano; 
12.') 20 g/hl de clarificante cuológico. italiano; 
13.') 30 g,/hl de clarificante enoldgico, italiano. 
Após o necessário descanso, para dar à gelatina tem-
po para precipitar, os vinhos foram filtrados em papel 
filtro e, logo a seguir, foram feitas as seguintes deter-
minações: 
a) detenn1na8o da intensidade da cor, pelo método Collel 
(1939); 
b) deterniinaç8o do Indice de permanganato, pelo método de 
Rihérenu-Gayon e Mattrié (1942); 
c) determinaçlo do Indice de maciez (Ribéreau-Cayon e 
Peyn.sud 1958). 
Esta última determinação foi preferida para verificar 
as modificações organoléticas provocadas pelo trata-
mento com gelatina, por fornecer valores numéricos ob-
jetivos, ao contrário da degustação, que fornece im-
pressões subjetivas. 
Para verificar a qualidade das quatro gelatinas em-
pregadas, foi efetuado o teste de Rentschler e Ilansen 
(1955), segundo o qual a qualidade de uma gelatina 
pode ser representada pela sua capacidade de precipi-
tação do tanino. Segundo este teste, 1 g de gelatina 
pura seca deve precipitar pelo menos 0,8 g de tanino. 
RESULTADOS E DiscussXo 
Os resultados obtidos são apresentados nos Quadros 1 
a 4. 





QUADRO 1. VoJores da lnteiialdade dci em' 
Vinho l Vinho 2 Vinha 3 Vinho 4 Vinho 5 (hibridos Br/T cm (Merlot - 1971) (Bconarda - 1971) (vi 	 leras T em (viniferas T em 
mistura - 1972) mistura - 1969) mistura - 1971) 
Tratamentos 
Djmi- Djmi- Dimj- Djmj- Dimi- 
Valor nuiç8o Valor nui6Ao Valor nui3o Valor imiç3o Valor nuiç8o 
(%) (%) (%) (%) (%) 
Testemunha 180 30,0 - 47,3 - 20,0 19,0 - 
Gelatin& granulada na- 
cional 10 g/hl 16,4 8,9 34,8 3,4 44$ 5,3 23$ 18,0 17,0 10,6 
20 ghl 15,6 13,4 33,0 8,4 41,8 11,7 21,7 25,2 16,2 14,8 
30 g/b1 14,8 17,8 32,0 11,2 41,0 13,4 20,3 30,0 15,0 21,1 
Gelatina em folhas, na- 
cional 10 g/hI 16,3 0,5 35,5 1,4 43,8 7.4 24,5 15,6 17,2 9,5 
20 g/hl 15,6 13,4 34,0 5,6 42,0 11,3 22,7 21,8 16,4 13,7 
30 g/lil 15,0 16,7 32,6 9,5 41,0 13.4 22,0 24,2 74,8 22,2 
CeIatia ouro italiana 10 gIM 16,3 9,5 35,5 1,4 44,3 6,4 23.2 20,0 17,2 0,5 
20 g/hl 15,5 13,9 34,0 5,6 42.3 10,0 21,9 24,5 16,0 15,8 
39 g/hl 15,2 15,6 32,8 8,9 40,3 14,8 20,5 29,4 14,0 23,2 
Clarificante enológico 
italiano 10 g/hI 17,0 5,8 35,7 0,9 44,2 6$ 22,8 21,4 17,2 9,5 
20 gJbl 16,4 8,9 347 3,7 42,5 10,2 21,2 26,9 16,1 15$ 
30 g/hl 15,8 12,3 32,7 9,2 41,2 12,9 20,1 30,7 15,0 21,1 
QUADRO 2. 	 Teores em pofifendis  (índice de permanganeoto) 
Vinho 1 Vinha 2 Vinho 3 Vinho 4 Vinho 5 
Tratamentos Dimi- Dimi- Dimi- Dimi- Dimi- 
Valor nuiçto Valor nuiç6o Valor nuiçlu Valor nuiçlo Valor Jiuiçto 
(%) (%) (%)  
Testemunha 35,0 - 48,0 - 59,0 - 39,0 - 7,5 - 
Gelatioa granulada na- 
cional 10 gihl 33$ 4,3 41,0 14,6 58,0 1,7 38,5 13 26,0 5$ 
20 ghl 32,0 8,6 37,5 21,9 57,0 3,4 37,5 3,9 24.5 11.0 
30 g/hl 30,5 12,9 30,5 24,0 56,0 5,1 36,0 7,7 22$ 18,2 
Gelatina em 1 nlha, na- 
cional 10 gIhl 33,5 4,3 39,5 17,8 56,5 4.3 38,5 1,3 25,5 7,3 
20 ghl 32,0 8,6 38,0 20,9 55,5 6,0 36,0 7,7 24,0 12,8 
30 g/hl 30,5 12,9 37,0 23,0 54,5 7,7 35,0 10,3 22,0 20,0 
Gelatina ouro italiana 10 g/M 335 4,3 42,0 12,5 58,0 1,7 38,0 2,0 25,5 7,3 
20 gfltl 32,0 8,8 39,5 17,8 57,0 3,4 37,0 5,2 24,5 11,0 
30 gJhl 30,5 12,9 37,5 21,9 55,5 6,0 36,0 7,7 23.0 16,4 
Clarificante enológico 
italiano 10 gjhl 33,5 4,3 40,0 16,7 57,0 3,4 37,5 3,9 26,0 5,5 
20 g/hl 32,0 8,6 38,5 19,8 54.0 8,5 33,5 14,1 24.0 12,8 
30 gfU 30,5 12,9 38,0 20,9 52.5 11,1 31,5 19.3 22,5 18,2 
QUADRO 3. 	 Valores do índice de maciez 
Vinho 1 Vinho 2 Vinho 3 Vinho 4 Vinha 5 
Tratamentos - 
Valor Aumenta Valor Aumento Valor Aumento Valor Aumento Valor Aumento 
1%) 1%) (%) (%) 1%) 
Testemunha 5,80 - 3,78 - 4,22 - 5,02 - 5,38 - 
Gelatina granulada na- 
ional 10 g/hl 5,86 1,1 4,06 6,9 4,26 1,0 5,64 0,4 5,44 3,2 
20 g/lil 5,98 2,7 4,20 10,0 4,30 1,9 5,68 1,1 5,50 2,2 
30 g/hl 5,98 3,1 4,24 10,9 4,34 2,8 5,74 2,1 5,58 3,6 
Gelatina em folhas, na- 
cional 10 gIM 5,86 1,1 4,12 8,3 4,32 2,4 5,64 0,4 5,46 1,5 
20 g/hl 5.06 2,7 4,18 9,6 4,36 3,3 5,74 2,1 5,52 2,6 
30 g/lil 5,98 3,1 4,22 10,5 4,40 4,1 5.78 2,8 5,60 4,0 
Gelatina ouro italiana 10 gui 5,80 1,1 4,02 6,0 4,26 1,0 5,66 0,8 5,46 1,5 
20 gJhl 5.96 2,7 4,12 8,3 4.30 1,9 5,70 1,5 5,50 2,2 
39 gJhl 5,98 3,1 4,20 10,0 4,36 3,3 5,74 2,1 5,56 3,3 
Clarificante cnológico 
italiano 10 giM 5,88 1,1 4,10 7,9 4,30 1,9 5,68 1,1 5,44 1,2 
20 g/hl 5,96 2,7 4,16 9,2 4,42 4,6 5,84 3,8 5,52 2,6 
30 g/hl 5,08 3,1 4,18 9$ 4,48 5,9 5,92 5,1 5,58 3,0 
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QUADIcO 4. Quantidride de tanino eli,niru,do pelas vórias gela- 
tinas (trata de Rentschlcr & JIansen 1935) 
Gelatina 	 Tanino 
Tipo de gelatina 	 empregada 	 precipitado 
(g) 	 (g) 
Gelatina granulada nacional 	 1 	 087 
Gelatina cm follsaa nacional 	 1 	 0,17 
Gelatina ouro italiana 	 1 	 1,12 
Clarificante enológico italiano 	 1 	 1,07 
No que se refere à diminuição da intensidade da cor 
dos vinhos, como conseqüência do tratamento com ge-
latina, notou-se que; 
a) a diminuição da cor se acentua com o aumento da dose 
das gelatinas, sem ser, porém, proporcional; 
b) alguns vinhos, à paridade de outraS condiçSes, devem 
apresentar matéria corante n,ais estavel que a de outros, depen-
dendo provavelmente da variedade, como foi, no presente caso, o 
vinho 2 (Quadro 1) 
o) a idade do vinho influiu negativamente na estabilidade 
da matéria corante e, conseqüentemente, houve une sesior arrasta-
mento pela gelatina (vinho 4), o que é ezplicável pela maior pra-
porçào de matéria corante em estado coloidal existente nos vi-
nhos mais velhos (Quadro 1). 
No que se refere à diminuição dos polifenóis dos vi-
nhos, como conseqüência do tratamento com gelatina, 
notou-se que: 
a) e diminuição dot polifen6is do vinho aumentou com o 
aumento da dose da gelatina, sem ser, porém, proorciooal; 
b) houve diferenças grandes, entre vinhos, na diminuição dos 
poliferióis pelo tratamento com gelatina, as quais não depende-
ram do teor inicial em polifenóis, mas que podem depender 
da variedade do vinho; 
c) das quatro gelatinas experimentais, o çlarificante enoldgico 
mostrou-se, na maioria dos casos, mais ativo a esta respeito 
que as outras. 
No que se refere ao aumento do Indice de maciez 
dos vinhos, como conseqüência do tratamento com ge-
latina, estando este índice ligado à diminuição dos poil-
fenóis, valem as mesmas considerações feitas a respeito 
destes. 
No que se refere ao teste de Reutschler e Ilansen 
(1955), as quatro gelatinas podem ser consideradas 
boas, por terem precipitado mais de 0,8 g de tanino 
por grama. Por este teste, as duas gelatinas nacionais 
seriam levemente inferiores às duas italianas. 
CONCLUSÕES 
As gelatinas, empregadas na clarificação, na diminui-
ção da adstringência e na estabilização dos vinhos, pro-
vocaram diminuição da cor dos mesmos, variável de um 
vinho para outro e mais acentuada em vinhos mais 
velhos, aumentando com o aumento ela dose empregada, 
mas não proporcionalmente a esta. 
Provocaram também uma diminuição dos polifenéis, 
com conseqüente aumento do índice de maciez rio vi-
nho, variável de um vinho a Outro, e tanto maior 
quanto maior a dose empregada, mas independente-
mente do teor inicial em polifenóis do vinho. 
Todas as quatro gelatinas utilizadas podem ser con-
sideradas boas, em vista das quantidades de tanino 
que precipitaram. 
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ABSTBACT.- Fenocchio, P. [Compelition of gehatin.s ice the refinirsg of red wines]. Compe-
tição de gelatinas na colagem de vinhos tintos. Pesquisa Agropecusíria Brasileira, Série Agro- 
nomia (1974) 9, 23-25 [Pt, en] Est, Exp. do IPEAS, Cx. Postal 130, Bento Conçalves, RS, 
Brazil, 
Four gelatins, two made in Brazil and Lwo from Italy, were compared in the refuning 
of five red wines of the Experimental Station of Bento Conçalves itt the amounts of 10, 
20 and 30 g/hl. 
A reduction of colour intensity varying between 0,9 and 30,1 per cent, a reduction of 
the polyphenol content varying between 1,3 and 24,0per cent and an increase in the wine 
softness index of between 0,4 and 10,9 per cent were observed itt the treated wine compared 
to the controls. 
AlI these differences are dependent on the variety of the wine, its age, and the type and 
amount of gelatin used. 
Ãdd.itionr4 index worcis: Polyphenol content, softness index, variety and wine age. 
Peaq. agro pec. bras., Sér. Agran., 9:23-25. 1974 
